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Smash Burger
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Kars Gravyerli ve Fiime Kaburgali Tost#
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Cihaz Ayari: Program: Et | 230 °C| 2-3 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler

« 400 gyadli dana kiyma

« 4 adet burger ekmegi

- 8dilim cheddar peyniri

« 20 gtereyadi (Yaklasik 1,5 yemek kasigi)

« 80 g ketcap (Yaklasik 5 yemek kasigi)

. 80 g mayonez (Yaklasik 5-6 yemek kasigi)

«  25gkornison tursu (Yaklasik 2 yemek kasidi / ince dogranmis)
« 30 gmor sodan (Yaklasik 3 yemek kasigi / ince dogranmis)

« 4 gtuz (Yaklasik 1silme cay kasigi)

Hazirlanisi

Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ni 230 °C'de isitin. Kiymayi 4 esit parcaya
ayirin. Her parcayi yuvarlayip diiz bir yiizeye alin ve bastirarak inceltin. Kéfteleri
tuzlayin ve sicak yiizeyde 60-70 saniye pisirin. Kofteleri cevirin, tzerlerine
cheddar peynirlerini yerlestirin ve 30-40 saniye daha pisirin. Mor sogani ve
kornison tursuyu ince ince dograyin. Ketcap ve mayonez ile karistirarak burger
sosunu hazirlayin. Burger ekmeklerinin ic kismini hafifce isitin. Ekmeklerin icine
hazirladiginiz sostan sirln, kofteleri yerlestirin ve burgeri kapatin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.
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4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Tost | 200 °C | 3-4 dk. | Kademe: Kapali Pres

Malzemeler

«  8dilim tost ekmegi

« 280 g Kars gravyer peyniri

« 240 g fime dana kaburga

« 40 gtereyadi (Yaklasik 3 yemek kasidi)

« 20 g Dijon hardali (Yaklasik 1 yemek kasigr)
« 10 gbal (Yaklasik 15 cay kasigi)

Hazirlanisi

Flime dana kaburgayi 150 °C'de 1-2 dk. isitin. Dijon hardali ve
bali karistirarak sosu hazirlayin. Tost ekmeklerinin kenarlarini kesin
ve i¢ yuzeylerine hazirladiginiz sosu strriin. Rendelenmis Kars gravyer
peynirini ve fiime dana kaburgayr ekmeklerin tizerine esit sekilde = (&
yerlestirin. Ekmeklerin dis yiizeyine tereyadi stirin. Glicli baski
uygulayarak 230 °C'de altin rengi alana kadar pisirin.

Servis onerisi

Peynir tamamen erimis haldeyken sicak servis edin.




Yumurtali ve Ezine Peynirli Kruvasan

Tuna Melt Tost

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 180 °C | 3-4 dk. | Kademe: Hafif Pres

Malzemeler

« 4 adet kruvasan

«  4adetyumurta

- 160 g Ezine peyniri

« 80 g kurutulmus domates (Yaklasik yarim su bardagi / dogranmis)
« 40 gkrema (Yaklasik 2,5 yemek kasigr)

« 5glimon kabugu (Yaklasik 1 cay kasidi / rendelenmis)

«  Tadet salatalik

« 1tath kasigr sumak

« 20 gtereyadi (Yaklasik 1,5 yemek kasigi)

Hazirlanisi

Yumurtalari tereyadi ile tek ylizeyde, goz yumurta seklinde pisirin. Kurutulmus
domatesi ve Ezine peynirini karistirin. Kremayi ve limon kabugunu ekleyip
homojen bir karisim elde edin. Salataligi ince ince dilimleyin ve sumakile
lezzetlendirin. Kruvasanlari ortadan ikiye kesin. Alt kismina Ezine peynirli
karisimi stirtin. Uzerine sumakli salataliklari yerlestirin. Goz yumurtalari ekleyin
ve kruvasanin st kismini kapatin.

Servis onerisi

Taze hazirlanmis olarak ilik servis edin.
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Cihaz Ayari: Program: Tost | 180 °C| 3 dk. | Kademe: Kapali Pres

Malzemeler

8 dilim tost ekmedi
320 g slizilmis ton baligi
« 80 g mayonez (Yaklasik 5-6 yemek kasidi)

20 g hardal (Yaklasik 1yemek kasidi)
40 g maydanoz (Yaklasik yaklasik yarim demet / ince kiyilmis)
« 40 g kereviz sapi (Yaklasik 3-4 yemek kasigi / ince dogranmis)
50 g kornison tursu (Yaklasik 4 yemek kasidi ince / dogranmis)
20 g kapari (Yaklasik 1,5 yemek kasigi)
« 4qglimon kabugu (Yaklasik 1 cay kasidi / rendelenmis)
8 dilim cheddar peyniri

Hazirlanisi

Kereviz sapini, kornison tursuyu ve maydanozu ince ince dograyin.
Ton balidini mayonez, hardal, kapari ve limon kabugu ile karistirin.
Dogranmis sebzeleri bu karisima ekleyip iyice harmanlayin.
Tost ekmeklerinin arasina ton balikli harci paylastirin. Her tostun
tizerine 2 dilim cheddar peyniri yerlestirin. Tostlari Selection® Izgara ve
Tost Makinesi'nde 165 °C'de 3 dk. pisirin.

Servis onerisi

Sicak olarak peynir erimis haldeyken servis edin.




Smash Kruvasan ve Cerkez Tavugu
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Cihaz Ayari: Program: Tost | 190 °C| 2-3 dk. | Kademe: Hafif Pres

Malzemeler

4 adet kruvasan
20 g tereyadi (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)
« 320 g haslanmis tavuk
80 g siizme yogurt (Yaklagik 5 yemek kasidi)
80 g mayonez (Yaklasik 5-6 yemek kasidi)
«  25ghardal (Yaklasik 1,5 yemek kasid)
15 g paprika (Yaklasik 1 yemek kasigr)
50 g tereyadi (Yaklasik 3,5 yemek kasigi)
« 60 g badem (Yaklasik yarim su bardag)
8 g sarimsak (Yaklasik yaklasik 2 dis)
60 g zeytinyadi (Yaklasik 4 yemek kasid)

o Tuz

Hazirlanisi

Kruvasanlari ortadan hafifce bastirin ve 20 g tereyadi ile disi citir olana kadar
pisirin. Haslanmis tavugu didikleyin. Bademi ve sarimsagi ince ince dograyin.
Didiklenmis tavugu siizme yogurt, mayonez, hardal, zeytinyadi, sarimsak ve
tuz ile kanistirin. Ayri bir tavada 50 g tereyagini eritin. Dogranmis badem ve
paprikayi ekleyip kisa stire cevirin. Crtir kruvasanlarin tzerine hazirladiginiz
Cerkez tavugunu verlestirin. Uzerine paprikali bademli tereyagini gezdirin.

Servis onerisi

Ihk ya da hafif sicak servis edin.

Dil Peynirli Philly Cheesesteak Sandvic

;
IO

Cihaz Ayari: Program: Et | 230 °C| 4-5 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler
4 adet sandvic ekmedi
480 g dana bonfile
« 60 gsodan (Yaklasik 1biyik sogan)
120 g yesil biber (Yaklasik 3-4 adet yesil biber)
240 g dil peyniri

« Tuz

Hazirlanisi
Dana bonfileyi, sogani ve yesil biberi jilyen sekilde dograyin. Tim X,
malzemeleri genis bir pisirme ylizeyinde yiiksek isida mihdrleyin.
Uzerine dil peynirini ekleyin ve kendi isisiyla erimesini saglayin. Sandvic
ekmeklerinin i¢ yizeyini hafifce isitin. Etli ve peynirli karisimi ekmeklerin
icine yerlestirin.

Servis Onerisi 8 5

Sicak servis edin.




Bazlama

Croque Monsieur
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Cihaz Ayari: Program: Manuel | 210 °C | Her yiiz 2-3 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler

« 500 gun (Yaklasik 4,5-5 su bardagr)

« 300 mlsu (Yaklasik 1,5 su bardag)

« 50 ml sit (Yaklasik 3-4 yemek kasigr)

« 7ginstant maya (Yaklasik 1tatl kasigi)

« 10 g seker (Yaklasik 2 cay kasigr)

« 10 gtuz (Yaklasik 2 cay kasigi)

« 20 ml zeytinyadi (Yaklasik 1,5 yemek kasidi)

Hazirlanisi

Tum malzemeleri bir araya getirerek yumusak bir hamur yogurun. Hamuru

oda sicakliginda yaklasik 1 saat mayalandirin. Hamuru bezelere ayirin ve oda
sicakliginda yaklasik 30 dk. daha mayalandirin. Bezeleri hafifce acin. Selection®
Izgara ve Tost Makinesi'nin isitilmis diiz bir pisirme yiizeyinde her iki tarafini da

pisirin.
Servis onerisi

Sicak ya da ilik servis edin.
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Cihaz Ayari: Program: Tost | 200 °C | 4-5 dk. | Kademe: Ustten Gratinleme

Malzemeler

«  8dilim tost ekmegi

« 240 gdanajambon

« 240 g rendelenmis parmesan peyniri

« 80 gtereyadi (Yaklasik 5,5 yemek kasigr)
« 80 gun (Yaklasik 3/4 su bardag)

«  Tlitre st (Yaklasik 5 su bardagr)

« 40 g hardal (Yaklasik 2-2,5 yemek kasigr)
«  Beyaz biber

« Tuz

Hazirlanisi

Tereyadini ve unu altin sarisi renk alana kadar kavurun. Stti ekleyin
ve plrizslz, yogun bir kivam alana kadar strekli karistirin. Besamel
sosu tuz ve beyaz biber ile tatlandirin. Tost ekmeklerinin tzerine
hardal stirlin. Dana jambonu yerlestirin, Gizerine besamel sos dokiin
ve rendelenmis parmesan peyniri serpin. Selection® Izgara ve Tost
Makinesi'nin Ust ylzeyini kullanarak tst kismini karamelize edin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.
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Karides Sis

Kemiksiz Tavuk Tortilla

IO

Cihaz Ayari: Program: Tost | 220 °C | 2-3 dk. | Kademe: Ustten Gratinleme

Malzemeler

- 16 adet jumbo karides

« 40 ml zeytinyadi (Yaklasik 3 yemek kasigr)

« 40 gteriyaki sos (Yaklasik 2,5 yemek kasigi)
« 100 g mayonez (Yaklasik 7 yemek kasigi)

« 10 g limon suyu (Yaklasik 2 cay kasigr)

« 159 susam (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

«  Tuz

Hazirlanisi

Karidesleri hem kuyruk hem de bas tarafina yakin uclarindan gecirerek sislere
dizin. Tuz ve zeytinyadi ile karistirin. Ayri bir kapta teriyaki sos, mayonez ve
limon suyunu karistirin. Karidesleri 230 °C'de, alti ve UstU altin sarisi renk alana
kadar pisirin. Uzerine hazirladiginiz sosu gezdirin ve susam serpin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Tavuk | 230 °C| 8-10 dk. | Kademe: Kapali Pres | Probe 74 °C

Malzemeler

Tavuk icin

1/2 adet tavuk, kemikleri alinmis

80 g zeytinyadi (Yaklasik 6 yemek kasigr)
100 g yogurt (Yaklasik 6-7 yemek kasidi)
3 adet lavas

15 g karabiber (Yaklasik 1yemek kasidi)
10 g tuz (Yaklasik 2 cay kasidi)

Misir salsa icin

100 g st musir (Yaklasik yarim su bardadi)

90 g domates (Yaklasik 1kictik domates)

50 g maydanoz (Yaklasik yaklasik 1 demet / ince kiyilimis)
20 g limon suyu (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

30 g zeytinyadi (Yaklasik 2 yemek kasidi)

Guacamole icin

2 adet avokado

50 g kisnis (Yaklasik yaklasik 1 demet / ince kiyilmis)

25 g lime suyu (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

20 g mor sogan (Yaklasik 2 yemek kasigi / ince dogranmis)

Hazirlanisi

Tavugun yarisinin kemiklerini gikarin. Kanat kismi haric etli bolimlerin kemiksiz
olmasina dikkat edin. Tavugu yogurt, zeytinyad), tuz ve karabiber ile marine
edin. Misir salsa icin domateslerin cekirdeklerini cikarin ve kiiclik kiipler halinde
dograyin. Misir, maydanoz, limon suyu ve zeytinyadi ile karistirin. Guacamole
icin avokadolar temizleyip cekirdeklerini gkarin. Parcalara ayirin. Inceve
kip kip dogranmis mor sodani, kiyilmis kisnisi, lime suyunu ekleyin. Catalla
ezerek kanistirin. Marine edilmis tavugu 230 °Cde, iki tarafina ayni anda baski
uygulayarak pisirin. Pisirme yiizeyini temizlemeden, lavaslan tavuktan kalan
lezzetle ayni yiizeyde Isitin.

Servis onerisi
Sicak lavaslar tavuk, misir salsa ve guacamole ile birlikte sicak servis edin.

212 -




Saslik ve Sumakli Yogurt

Kars Gravyerli Kestane Mantari

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Et | 230 °C | 4-6 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara | Probe 58 °C

Malzemeler
600 g dana bonfile
150 g krema (Yaklasik 10 yemek kasigr)

« 60 gsoyasosu (Yaklasik 4 yemek kasigi)
200 g sodan (Yaklasik 2 orta boy sodan)
40 g zeytinyadi (Yaklasik 3 yemek kasid)

« 200 g stizme yogurt (Yaklasik 1su bardadi)
20 g sumak (Yaklasik 2 yemek kasigr)
15 g limon suyu (Yaklasik Tyemek kasidi)

Hazirlanisi

Dana etini ince seritler halinde dograyin. Sogani julyen seklinde ve ince ince
dilimleyin. Eti krema, soya sosu ve sogan ile karistirin. En az 2 saat, tercihen 1
gece marine edin. Sumakli yogurt icin stizme yogurt, sumak ve limon suyunu
karistirin. Marine edilmis eti siziin ve fazla suyunu alin. Soganlarla birlikte
sislere dizin. Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ni isitin ve yiizeyi hafifce
yadlayin. Eti yiksek isida, disi karamelize olana ve ici sulu kalana kadar yaklasik
3-4 dk. pisirin.

Servis onerisi

Sumakli yogurt ile sicak servis edin.

4 Kisilik
Cihaz Ayari: Program: Sebze | 230 °C| 4-5 dk. | Kademe: Ustten Gratinleme
Malzemeler
8 adet kestane mantari

150 g Kars gravyer peyniri
« 20 g paprika (Yaklasik 1,5 yemek kasid)

Hazirlanisi

Kestane mantarlarinin dis kabuklarini temizleyin ve gerekirse sap-
kisimlarini diizenleyin. Kars gravyer peynirini kalin sekilde rendeley
Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ni 230 °C'ye ayarlayin. Ust kap
bir kademe yukarida birakacak sekilde mantarlari alt yiizeyde pisiril
Rendelenmis gravyer peynirini mantarlarin Gzerine ekleyin ve tst
ylUzeyin isisiyla peynir eriyene kadar pisirin.

Servis onerisi

Uzerine paprika serpip sicak servis edin.
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Kolot Peynirli Frico ve Aci Biber Receli

Hellim Sis ve Chimichurri

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 200 °C | 8-10 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler

« 400 g patates (Yaklasik 3-4 orta boy patates)
« 100 g mor sogan (Yaklasik 1 kiiclik mor sogan)
« 240 g kolot peyniri

« 20 gtereyagi (Yaklasik 1,5 yemek kasigi)

Aci biber receli icin
« 200 g kirmizi chili biber
« 10 g sarimsak (Yaklasik 2 dis)
« 120 g seker (Yaklasik yarim su bardagindan biraz fazla)
« 30 mllimon suyu (Yaklasik 2 yemek kasigi)

Hazirlanisi

Aa biber receli icin chili biberlerini ince ince dograyin. Sarimsak, seker ve limon suyu ile
birlikte kisik ateste koyulasana kadar pisirin. Ardindan sogumaya birakin. Patatesleri
rendeleyin ve suyunu tamamen sikin. Mor sogani ince ve jilyen seklinde dograyin. Kolot
peynirini rendeleyin. Patates ve mor sogan karisimini pisirme yiizeyine ince bir yuvarlak
halinde yayin. Malzemeler yumusamaya baslayinca rendelenmis kolot peynirini ekleyin.
Hareket ettirmeden alt kismi karamelize olana kadar pisirin. Alt yiizeyi iyice kizarinca
spatula yardimiyla dikkatlice cevirin. Ikindi yiizi de kizardiginda tereyad ile lezzetlendirip
ocaktan alin.

Servis onerisi

Acl biber receliile sicak servis edin.

IO

Cihaz Ayari: Program: Sebze | 220 °C| 3-4 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler
480 g hellim peyniri
90 g maydanoz (Yaklasik 1,5 demet / ince kiyilmis)
. 30 g dereotu (Yaklasik yarim demetten biraz fazla / ince kiyalmnis) -
30 g nane (Yaklasik yaklasik 1 demet / ince kiyilmis)
60 g feslegen (Yaklasik 1 biylk demet / ince kiyilmis)
« 120 ml zeytinyadi (Yaklasik 8 yemek kasigr)

Hazirlanisi

Chimichurri icin maydanoz, dereotu, nane ve feslegeni cok ince kiyin.
Dogranmis otlari zeytinyad ile karistirarak sosu hazirlayin. Hellim
peynirini iri kipler halinde kesin ve sislere dizin. Peynir sislerini sicak
ylizeyde cevirerek pisirin. Dis yiizeyleri karamelize olunca ocaktan alin. &

Servis onerisi

Chimichurri sos ile birlikte sicak servis edin.

.16 -




Karidesli Miicver ve Dereotlu Mayonez Rosti Patates ve Sucuk

1O

4 Kisilik

IO

Cihaz Ayari: Program: Deniz Uriinleri | 200 °C | 6-8 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara Cihaz Ayari: Manuel | 210 °C|10-12 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler
« 800 g patates (Yaklasik 6-7 orta boy patates)

Malzemeler

« 400 g kabak (Yaklasik 3-4 orta boy kabak)
« 150 g karides

« 100 g havuc (Yaklasik 1 orta boy havuc)

« 100 g tereyagi (Yaklasik 7 yemek kasigr)
« 200 g kasap sucuk

« 150 g misir (Yaklasik yaklasik 1 su bardadi) « 120 g mayonez (Yaklasik 8 yemek kasigr) &
« 2adetyumurta « 10 mltrif yadi (Yaklasik 2 cay kasigi)
« 100 g un (Yaklasik 1su bardadi)

- 5gkabartma tozu (Yaklasik 1 cay kasidi) HaZ|r|an|§|

« 200 g mayonez (Yaklasik 13-14 yemek kasidi)
suyunu tamamen sikin. Patatesleri tuz ve eritilmis tereyadi ile karistirin:

- 100 g dereotu (Yaklagik yaklasik 2 demet / ince kiyilmig) Karigimi pig,irme yiizeyine yuvarlak formda yerlestirip hafifce bastirar

Hazirlanisi

mayonez ile truf yagini kar|§t|r|n

Kabaklar ve havuclari rendeleyin, ardindan suyunu iyice sikin. Kabak, havug,
misir, yumurta, un ve kabartma tozunu bir kapta karistirin. Sos icin kiyilmis
dereotu ile mayonezi karistirin. Micver harcini kiiclik parcalar halinde sicak
yiizeye birakin. Uzerlerine ikiye bolinmis karidesleri yerlestirin. Her iki yiizeyi
de altin sarisi renk alana kadar pisirin.

Servis onerisi

Rastiyi sucuk ve trif mayonez ile birlikte sicak servis edin.

Servis onerisi

Dereotlu mayonez ile sicak servis edin.
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Izgara Kabak ve Girit Ezme

Citir Milfoy Somon ve Teriyaki

IO

Cihaz Ayari: Program: Sebze | 210 °C| 4-5 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler

« 400 g kabak (Yaklasgik 3-4 orta boy kabak)
- 30 gzeytinyadi (Yaklasik 2 yemek kasigi)

- 200 g beyaz peynir

« 60 g ceviz (Yaklasik yarim su bardagr)

- 5gsanmsak (Yaklasik 1dis)

« 40 ml zeytinyadi (Yaklasik 3 yemek kasigi)

Hazirlanisi

Kabaklari uzunlamasina ikiye boliin. 30 g zeytinyadi ile hafifce yaglayin.
Kabaklan sicak ylizeye yerlestirin ve cizgi alacak sekilde pisirin. Fazla
yumusatmadan diri kalmasini saglayin. Girit ezme icin beyaz peyniri ezin. Ceviz,
sarimsak ve 40 ml zeytinyadi ile karistirin.

Servis onerisi

Girit ezmeyi tabaga yayin. Izgara kabaklari Gizerine yerlestirerek ilik ya da oda
sicakliginda servis edin.

IO .

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Balik | 220 °C | 5-7 dk. | Kademe: Kapali Izgara / Hafif Temas | Probe 52 ©

Malzemeler
250 g somon

4 adet milfoy hamuru
« 100 ml teriyaki sos (Yaklasik 6-7 yemek kasigr)
20 g susam (Yaklasik 2 yemek kasidi)

Hazirlanisi

Somonun derisini ve kilgiklarini temizleyin. Uzun dilimler halinde kesinA‘
Milfoy hamurlarinin Gzerine, yizeylerini kaplayacak sekilde somon
dilimlerini yerlestirin. Milféy hamurunu somonla birlikte
sicak ylzeyde pisirin. Her iki tarafi da ¢itirlasinca ocaktan alin.

Birkac dakika dinlendirdikten sonra dilimleyin. :

Servis onerisi
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T-Bone Steak ve Smash Patates

Balli Kaymakh Gozleme

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Et | 230 °C| 4-10 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara | Probe 54 °C - 65 °C

Malzemeler
4 adet t-bone steak
4 adet patates

« 15 g karabiber (Yaklasik 1 yemek kasid)
30 g tuz (Yaklasik 2 yemek kasigr)

Hazirlanisi

T-bone steak’leri onceden tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

Etleri 230 °Cde, her iki tarafini da istediginiz pisme seviyesine ulasana kadar
pisirin. Patatesleri tuzlu suda, dagilmaya yakin yumusayana kadar haslayin.
Haslanmis patatesleri Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ne yerlestirin ve
elinizle hafifce bastirin. Ardindan Selection® Izgara ve Tost Makinesi'nde
bastirin ve dis ylzevyi citirlasana kadar pisirin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 180 °C | 4-6 dk. | Kademe: Hafif Pres

Malzemeler
4 adet yufka
60 g krema (Yaklasik 4 yemek kasigr)
« 20 g seker (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)
200 g kaymak (Yaklasik yaklasik 1 su bardag)
80 g bal (Yaklagik 4 yemek kasidi)
« 60 g ceviz (Yaklasik yarim su bardag)

Hazirlanisi

Krema ve sekeri karistirin. Hazirladiginiz krema harcini yufkalarin iciné»

paylastirin ve kapatin. Gozlemeleri orta isida, dis yiizeyleri kizarana
kadar yavasca pisirin. Cevizleri kavurun ve iri parcalar halinde kirin.

Servis onerisi

Pisen gozlemeleri bal, kaymak ve kavrulmus ceviz ile ilik servis edin.

)
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Kuzu Pirzola

English Breakfast

IO

Cihaz Ayari: Program: Et | 230 °C | 5-7 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara | Probe 65 °C

Malzemeler
12 adet kuzu pirzola
480 g haslanmig nohut (Yaklagik 2,5 su bardadi)
« 4 adet kapya biber
200 g krema (Yaklasik 1su bardagi)
25 g limon kabugu (Yaklasik 5 cay kasidi / rendelenmis)
« 60 g maydanoz (Yaklasik yaklasik 1 demet / ince kiyilmis)
Karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Kuzu pirzolalari tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Kapya biberleri kozleyin,
kabuklarini soyun ve iri kiipler halinde dograyin. Haslanmis nohutlari krema,
limon kabugu ve kozlenmis biberlerle birlikte 1sitin. Nohut karisimi isininca
kiyiimis maydanozu ekleyip karistirin. Pirzolalari 230 °C'de, istediginiz pisme
derecesine gelene kadar pisirin.

Servis onerisi

Nohut karisimini tabaga alin ve pirzolalar Gzerine yerlestirerek sicak servis edin.

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 210 °C| 8-10 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler
4 dilim tost ekmedi

4 adet kasap sosis
« 160 g hellim peyniri
200 g sucuk
2 adet domates
«  4adetyumurta
200 g haslanmis fasulye (Yaklasik 1 su bardagi)
100 g domates puresi (Yaklagik yarim su bardagi)

Hazirlanisi

Haslanmis fasulye ile domates piresini birlikte pisirerek isitin.

Domatesleri ikiye kesin. Sucugu 4 porsiyona ayirin. Tost ekmedi, kase

sosis, hellim peyniri, sucuk, domates ve yumurtalari

210 °Cylizeyde ayni anda pisirin. Tim malzemeleri tabakta
bir araya getirin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.
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Pose Yumurtali Somon

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Balik | 230 °C | 5-7 dk. | Kademe: 180 °C Aclk Izgara | Probe 52 °C - 65 °C

Malzemeler
4 adet dilim somon
4 adet yumurta
« 12 adet kuskonmaz
200 g krema (Yaklasik 1su bardagi)
120 g hardal (Yaklasik 7-8 yemek kasigi)
« 80 g bal (Yaklasik 4 yemek kasigr)
Karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Somon dilimlerini tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Yumurtalari pose olarak
pisirin. Krema, hardal ve bali birlikte hafifce cirpin. Somonu 230 °C'de, her iki
tarafi da altin sarisi renk alana kadar pisirin. Ayni anda kuskonmazlari da pisirin.
Servis icin somonun tzerine kuskonmazlari ve pose yumurtayi yerlestirin.
Uzerine hardalli kremay! gezdirin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.

Kasap Sosis ve Hardalli Patates Sala

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Et | 210 °C | 6-8 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara | Probe 72 °C

Malzemeler
400 g kasap sosis
600 g patates (Yaklasik 5 orta boy patates)
« 40 ghardal (Yaklasik 2-2,5 yemek kasid)
120 g mayonez (Yaklasik 8 yemek kasigr)
100 g kornison tursu (Yaklasik 6-7 yemek kasidi / ince dogranmis)
« 20 mllimon suyu (Yaklasik 1,5 yemek kasigr)

Hazirlanisi

Patatesleri haslayin, kabuklarini soyun ve iri parcalar halinde dograyin.
Hardal, mayonez, limon suyu ve dogranmis kornison tursu ile karistirin.
Haslanmis patatesleri sosla birlestirerek hardalli patates salatasini
hazirlayin. Sosisleri sicak yiizeyde cevirerek, disi karamelize olana kadar

pisirin.
Servis onerisi

Sosisleri hardalli patates salatasi ile birlikte ilik ya da oda sicakliginda
servis edin.
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Izgara Sebzeler

Izgara Levrek

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Sebze | 230 °C | 8-10 dk. | Kademe: Kapali Pres

Malzemeler

3 adet patlican
4 adet yesil biber
« 3 adet kapya biber

Hazirlanisi

Patlicanlar birkac yerinden delin. Tim sebzeleri biitlin halde pisirme yiizeyine
yerlestirin. 230 °C'de, iki tarafina da baski uygulayin ve yumusayip dis yizeyleri
hafifce kizarana kadar pisirin.

Servis onerisi

Yaninda yodurtlu sos veya zeytinyadi ile sicak servis edin.

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Balik | 230 °C| 6-8 dk. | Kademe: Kapali Izgara / Hafif TemasiiProbe 65 °

Malzemeler -
2 adet levrek
600 g krema (Yaklasik 3 su bardag)

« 80 glimon suyu (Yaklasik 5 yemek kasigi)
25 g limon kabugu (Yaklasik 5 cay kasigi / rendelenmis)
100 g tereyadi (Yaklasik 7 yemek kasigi)

«  Karabiber
Tuz
Hazirlanisi

Levrekleri temizleyin ve tuz ile karabiberle lezzetlendirin. Baliklari 230 °C'de,
derileri ¢itirlasip altin sarisi renk alana kadar her iki tarafini da pisirin.
Ayri bir tencerede krema, limon suyu ve limon kabugunu isitin. Sosu
kisik ateste hacmi yariya inene kadar cektirin. Ocaktan almadan hemen
once soduk tereyagini ekleyin ve tamamen eriyene kadar karistirin.
Limonlu kremayi tabada dokiin ve izgara levredi tzerine yerlestirin.

Servis onerisi

Sicak servis edin.
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Dereotlu Pancake ve Gribiche French Tost ve Karamelize Muz

IO

4 Kisilik

IO

4 Kisilik

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 180 °C | 6-8 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara Cihaz Ayari: Program: Manuel | 180 °C| 5-6 dk. | Kademe: 180 °C Acik Izgara

Malzemeler
Malzemeler

200 g kugkonmaz 8 dilim tost ekmegi

120 g pastirma

b ke ici 4 adet yumurta
ancake Icin . .
200 g un (Yaklasik 2 su bardad) « 300 mlsit (Yaklasik 1,5 su bardadi)
300 ml stt (Yaklasik 1,5 su bardag)

2 adet yumurta

20 g dereotu (Yaklasik yarim demet / ince kiyilmis)

10 g kabartma tozu (Yaklasik 1 paket)

40 g seker (Yaklasik 3 yemek kasigr)
40 g tereyadi (Yaklasik 3 yemek kasidi)
«  4adetmuz
Gribiche icin 40 g esmer seker (Yaklagik 3 yemek kasidi)
2 adet haslanmis yumurta
10 g hardal (Yaklasik 2 cay kasidi)
60 g mayonez (Yaklagik 4 yemek kasidi)
20 g kapari (Yaklasik 1,5 yemek kasidi)
10 g limon suyu (Yaklasik 2 cay kasigr)

20 g tereyadi (Yaklasik 1,5 yemek kasid)
<10 g mavi hashas (Yaklasik 1 yemek kasigr)

Hazirlanisi
Hazirlanisi

Pancake icin unu ve kabartma tozunu bir kapta karistirin. Ayri bir kapta yumurta
ve sutl ¢irpin. Kuru karisimi sivi karisima ekleyin ve piirtizsiiz bir kivam alana
kadar karistirin. ince kiyilmis dereotunu ekleyin. Hamuru 10 dk. dinlendirin.
Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ni orta isiya ayarlayin ve yizeyi hafifce
yaglayin. Hamurdan kiictk yuvarlaklar dokiin. Uzerinde kabarciklar olusunca
cevirin. Her iki tarafi altin rengini alinca kenara alin. Kuskonmazlarin sert dip
kisimlarini ayiklayin. Hafif zeytinyadi ve tuz ile karistirin. Selection® Izgara ve Tost
Makinesi'nde 2-3 dk. cevirerek izgara yapin. Gribiche sos icin 12 dk. haglanmis
yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayirin. Beyazlari kiictik dograyin. Yumurta
sarilarini hardal, limon suyu ve mayonez ile ezerek karistirin. ince dogranmis
kapariyi ekleyin. Son olarak dogranmis yumurta beyazlarini karisima katin.

Yumurtalari, sitl ve sekeri genis bir kapta cirpin. Tost ekmedi
dilimlerini bu karisima batirin ve yaklasik 2 dk. bekletin.

Pisirme ylzeyine 40 g tereyagi surtin. Ekmek dilimlerini
yerlestirip her iki tarafini da altin rengi olana kadar pisirin.
Muzlan uzunlamasina ikiye bolin. Sicak yiizeyde 20 g tereyagini
eritip esmer sekeri ekleyin. Muzlari tavaya alin ve yiizeyleri parlak,
hafif koyu renk alana kadar karamelize edin. French tostu tabaga alin,
tzerine ya da yanina karamelize edilmis muzlari yerlestirin.

Servis onerisi

Mavi hashas serpip ilik servis edin.

Servis onerisi

Dereotlu pancake'leri kuskonmaz, gribiche sos ve pastirmaile birlikte ilik servis edin.
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Kiilah ve Maras Dondurma

Waffle

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 230 °C | 2-3 dk. | Kademe: Kapali Pres

Malzemeler

225 g tereyadi (Yaklasik 16 yemek kasigr)

300 g esmer seker (Yaklasik 1,5 su bardad)
« 3adetyumurta

420 g un (Yaklasik 4 su bardag)

500 ml su (Yaklagik 2,5 su bardadi)
« 1gkarbonat (Yaklasik 1/4 cay kasigi)

200 g Maras dondurmasi

20 g turna yemisi (Yaklasik 2 yemek kasigr)
«  Tgtuz (Yaklasik 1/4 cay kasigi)

Hazirlanisi

Maras dondurmasi harig¢ tiim malzemeleri blender'dan gecirerek plrizsiiz

bir hamur hazirlayin. Kilah hamurundan 25 g olacak sekilde porsiyon alin.
Hamuru 230 °Cisitilmis Selection® Izgara ve Tost Makinesi'ne dokiin ve baski
uygulayarak pisirin. Hamur pistikten sonra, sicakken yuvarlak sekilde kesin.

Kesilen hamuru kilah hunisine sarin ve seklini koruyarak katilasmasini bekleyin.

Kilahlar sertlestikten sonra icine Maras dondurmasi yerlestirin.

Servis onerisi

Uzerini turna yemisi ile tamamlayarak hemen servis edin.

IO

Cihaz Ayari: Program: Manuel | 230 °C | 3-4 dk. | Kademe: Kapali Pres

Malzemeler

« 80 ggranola (Yaklasik 1 su bardag)

« 60 gbeyaz cikolata

« 80 g karamel sos (Yaklasik 5 yemek kasigr)

« 40 g kabak cekirdedi (Yaklasik 4 yemek kasid)

Waffle icin
« 320 gun (Yaklasik 3 su bardag)
« 60 gtoz seker (Yaklasik 4-5 yemek kasid)
« 200 ml sit (Yaklasik 1su bardagr)
« 50 mlaycicek yagr (Yaklasik 3-4 yemek kasig)
« 2 adetyumurta
« 10 g vanilin (Yaklasik 1 paket)
«  4adetmuz
« 10 g kabartma tozu (Yaklasik 1 paket)
«  2gtuz(Yaklasik yarim cay kasigi)

Badem krokan icin
« 100 g toz seker (Yaklasik yarim su bardagr)
« 659 badem (Yaklasik yarim su bardag)

Hazirlanisi

Waffle hamuru icin un, toz seker, stit, aycicek yad, yumurta, vanilin, kabartma
tozu ve tuzu birlikte girpin. Hamuru 230 °C isitilmis yiizeye dokiin ve her iki t2
da kabarip kizarana kadar pisirin. Badem krokan icin sekeri ve bademitavada S
birlikte pisirin. Seker karamelize olunca karnisimi pisirme kagidi tizerine yayin Ves
sogumaya birakin. Soguyan krokani blender'dan gecirerek parcalayin. Muziat
dilimleyin. Pisen waffle'in izerine muz, beyaz cikolata, badem krokan, grane
kabak cekirdedi ve karamel sos ekleyin.

Servis onerisi

Sicak ya da llik servis edin.
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